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Asitane’de 
OsmanlI Mutfağı
Edirnekapı’daki Asitane restoranda Osmanlı mutfağından hoş örnekler var.
Edirnekapı’da bulunan ve 16.yüzyılda camilye çevrilen ve o tarihten itibaren Kariye 
Camii olarak anılan, kilisenin yapım 
tarihi kesin olarak bilinmemektedir.
Khora Manastırı’nın kilisesi olan yapı, 
Dördüncü Haçlılar’ın İstanbul’u İşgal­
leri sırasında,inanılmaz yabanıllıktaki 
yağmadan nasibini almış, daha sonra 
1315 21 yılları arasında onarılarak, 
son biçimine kavuşmuştur. OsmanlIlar 
16.yüzyılda, yapıyı kiliseye çevirirken, 
tıpkı Ayasofya’da olduğu gibi, mozaik­
lerinin üstünü, zarar vermeyecek bi­
çimde örttürdüler.1766 büyük İstanbul 
depreminde, önemli ölçüde hasar gö­
ren yapı bir kez daha onarıldı. 1876 
da İse,binadaki mozayikler onarıldı ve 
tekrar kapatıldı. Kariye Camii”nin,mü­
ze olması İse Cumhuriyet dönemine, 
rastlar.
Özellikle son Bizans dönemi moza- 
ikları yüzünden, çok değerli olan yapı­
daki, mozaıklar uzmanlara göre, “şe- 
matiklikten kurtulmuş, doğal, can­
lı,haraketli, yüzleri ifadeli ince uzun 
figürleriyle , kırmızı ve özellikle ma­
viye ağırlık veren renk kullanımıyla, 
arka planın da boş bırakılmayıp, 
çeşitli ayrıntılarla doldurulduğu de­
rinlikli kompozisyon anlayışlarıyla 
Bizans sanatındaki bir rönesansı 
yansıtan yapıtlardır
Kuşku yok ki, Kariye bugün yeryüzünün 
en önde gelen, mozaik müzelerinden biridir 
ki, meraklılarının mutlaka ziyaret etmeleri 
gerekir.
Eğer bir gün Kariye Camii’ni ziyaret ede­
cek olursanız ve daha önce oraya hiç gitme­
mişseniz, çok hoş bir sürpriz ile daha karşı­
laşacaksınız demektir. Çünkü camiinln çev­
resindeki eski ahşap binalar Turing Kulüp 
(bu da Çelik Gülersoy demektir) tarafından 
onarılmıştır ve 18.yüzyılda camiin yanında 
bir okul bir de türbe ile imaret eklenen Kari­
ye Camii çevresinde geçen yüzyıl sonu İs­
tanbul’unun hoş bir köşesini de bulursunuz.
Bu hem eğitici,hem nostaljik ve pitoresk 
gezinizi biraz daha uzatırsanız, sizi çok hoş 
bir başka sürprizin daha beklediğini görebi­
lirsiniz. Müzenin iki adım ötesinde, o güze­
lim yüzyıl sonu İstanbul mahallesinde, ona­
rılmış binalardan biri otel haline getirilmiş 
.22 oda ve 57 yataklı Kariye Oteli’nde , eğer 
turist olsaydım kalmayı isterdim.
Ama turist değilseniz ve otelde kalmaya­
caksanız da hiç üzülmeyin. Çünkü otelin i- 
nanılmaz dinginlikteki bahçesinde ve kışları 
da hoş döşenmiş alt katında oluşturulan A- 
sitane Restaurant da (Asitane İstanbul'un 
OsmanlI dönemindeki adlarından biridir.)
Osmanlı mutfağının şaşırtıcı örnekleriyle kar­
şılaşabilirsiniz.
Asitane’nin İlginç yönü, orada yalnızca bi­
linen popüler yemekleri değil, ama aynı za­
manda saray mutfağının örneklerini de bula­
bilmeniz.
Bu yılın haziran ayında, düzenlenen Fatih 
Sultan Mehmet Dönemi Yemekleri hafta­
sının mönüsüne bir göz atalım dilerseniz:
“Çorbai Hassa, Yoğurtlu Tutmaç, Lahana 
Çorbası Peynirli, Nohut Ezmesi .Ispanak Ka­
vurması,Koruklu Kabak, İstiridye Külbastı, 
Bazu (pazı)Yaprak Sarma, İstiridye Külbastı­
sı,Tarhun Balığı Plyazlı, Şirden Dolması, Kir­
de, Çiriçli Ördek Yahnisi Güveçte, Pırasalı 
Kavurma, Altın Nohutlu Pilav, Erişte, Zerde, 
Şeftali Hanım Sultan Usulü , Zırbaç,Helva 
Hakani.
Geçen yıl 20 kasım ile 5 aralık arasında 
yapılan ve bu yıl da tekrarlanacak olan Os­
manlI Mutfağı’nda Balık Günleri ni ise bu­
rada ayrıca yazacağım için şimdilik o mönü­
den söz etmeden doğrudan herhangi bir 
günde gittiğinizde ısmarlayabileceğiniz ye­
mekler ile İlgili bazı bilgiler vermek istiyo­
rum.
Hemen belirteyim ki, oldukça zengin olan 
mönüden bütün istediklerimizi ilk gidişte tad- 
mak olanağını bulamadık. Kendimizi zorlaya- 
rak, ancak bazılarını denedik, ama istiridye
külbastısı ve Piyazlı Terhos Balı­
ğı nı çok merak etmemize karşın ba­
lık günlerine bıraktık. Çok merak etti­
ğim ve pek güzel olacağını tahmin 
ettiğim kayışı ile hazırlanmış ördeği I- 
se ( Çiriçli Ördek Yahnisi Güveçte) 
o günkü mönüde olmadığı için tada­
madık. Babaganuş, Humus ve Fa­
va yı bildiğimiz için yemedik.
Ama tattığımız ve içinde hiç bir 
tadın baskın olmadığı nefis zey­
tinyağlı yaprak sarma, puf böreği, 
kadırga pilavı, ve sebzeli katme­
rin, hafiflikleri ile lezizlikleri karşı­
sında hayrete düştük. Doğrusu 
eski Osmanlı mutfağı­
nın biraz ağır olduğu 
kanısı herkeste ege­
mendir. Ama Asita­
ne’de yediklerimizin ha­
fifliğ i bu önyargının 
doğru olmadığını gös­
teriyor. Kariye Oteli’nin 
ve Asitane’nin yönetici­
si olan Hülya Hanım bu 
hafifliği, tereyağın yanına 
biraz da margarin, zey­
tinyağının yanına da, 
başka bitki özlü yağları 
kullanarak elde ettiklerini 
belirtiyor. İlk bakışta, ye­
meklerin orijinalitesinin 
kaybolması hoş görünmüyor gibiyse de, es­
ki mutfağı yaşatan bütün iyi restoranların, 
biraz da müşterinin isteğiyle bu yolu tuttuk­
larını belirtmeliyim.
Yediklerimizin biri hariç hepsini çok be­
ğendim. Bir tür maydanozlu omlet olan 
maydanozlu kaygana da fena değildi, 
ama doğrusu bunca orijinal lezzet arasında 
o olmasa İdi de olurdu.
Buna karşılık ana yemek olarak yediği­
miz Tike Kebabı İle düpedüz bildiğimiz ka­
vun içine doldurulmuş olan Kavun Dolma­
sı ve ardından benim de bir lokma tattığım 
ve hayran kaldığım gülsülu tatlı Helatiye 
nefisti.
Asitane’nin adını daha önce duymuş ol­
duğum halde, gitmekte bu kadar geciktiğim 
ve bir damak üstadı olan, ama artık aramız­
da bulunmayan sevgili Erim Gözen ve de 
yabancı dostlarımı oraya götürmediğim için 
çok üzgünüm.
Balık haftasında, Asitane’den yine söze- 
deceğim ve bilinmeyen öbür hoş yanlarını 
da anlatmaya çalışacağım.
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